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Snack bar merupakan suatu produk makanan yang tersusun dari 
berbagai bahan seperti bahan utama, pengisi dan bahan pengikat (binder) 
yang dapat meningkatkan nilai gizi dan memiliki nilai sensori yang disukai. 
Salah satu bahan utama yang digunakan dalam pembuatan snack bar yaitu 
tepung pisang. Tepung pisang yang digunakan dalam pembuatan snack bar 
dapat meningkatkan pemanfaatan buah pisang, dan dapat menjadi sumber 
karbohidrat. Bahan isian yang digunakan yaitu jamur kuping, dan kopra parut 
(desiccated coconut). Jamur kuping pada snack bar berfungsi untuk 
menambah kandungan serat. Kopra parut digunakan sebagai bahan isian dan 
untuk meningkatkan nilai gizi dari snack bar. Maizena merupakan pati 
jagung berwarna putih yang banyak digunakan dalam industri kue kering. 
Maizena dapat berfungsi sebagai bahan pengikat yang membuat tekstur snack 
bar menjadi lebih kompak. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu proporsi tepung 
pisang dan maizena yang terdiri dari tujuh level, yaitu 100:0; 95:5; 90:10; 
85:15; 80:20; 75:25; dan 70:30 (%b/b). Percobaan diulang sebanyak empat 
kali. Parameter yang diuji yaitu warna, kadar air, hardness, fracturability dan 
sifat organoleptik (warna, rasa, mouthfeel dan kemudahan digigit). Hasil 
penelitian menunjukkan perbedaan proporsi tepung pisang dan maizena 
berpengaruh nyata terhadap warna, tekstur (hardness dan fracturanbility), 
dan sifat organoleptik (warna, rasa, kemudahan digigit, mouthfeel), serta 
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air snack bar. Perlakuan terbaik 
berdasarkan uji organoleptik adalah snack bar dengan proporsi tepung 
pisang:maizena sebesar 80:20(%b/b) dengan nilai hue 65,13; nilai chroma 
18,03; kadar air 2,42%; hardness 4,6650 N dan fracturability 4,6281 N. 
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Snack bar is a food product that is composed of various materials such 
as main ingredients, fillers and binders that can increase nutritional value and 
sensory value. One of the main ingredients that used on snack bar is banana 
flour. Banana flour used on snack bar can increase the use of bananas and can 
be a souce of carbohydrates. Fillers used on snack bar are mushroom and 
desiccated coconut. Mushroom is used to increase fiber content on snack bar. 
Desiccated coconut is used as filling materials to increase the nutriotional 
value of snack bar. Corn starch is white starch from corn that is widely used 
as materials in cookies. The experimental design of this study was used 
Randomized Block Design (RBD) with one factor. Seven different 
proportions of banana flour and corn starch were applied in this study. The 
proportions included 100:0; 95:5; 90:10; 85:15; 80:20; 75:25; and 70:30 
(%w/w). Each treatment was replicated four times. Parameters analyzed were 
water content, hardness, fracturability, color and sensory properties (color, 
taste, ease of being bitten and mouthfeel). The result of this study showed that 
proportion of banana flour and corn starch had significant effect toward color, 
hardness and fracturability, but they didn’t significally different on water 
content. Based on the sensory evaluation, snack bar made from banana flour 
and corn starch proportion as much as 80:20(%w/w) was chosen as the best 
treatment. The chosen treatment had hue value 65.13; chroma value 18.03; 
water content 2.42%; hardness 4.6650 N and fracturability 4.6281 N. 
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